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Four-rotissoire. 



@ Le four-rdtissoire est consume pai une enveloppe (10) 
limitant une enceinte (11) dans laquelle se trouve un 
corps de chautfe (12), une broche (17) sur laquelle on cnftle 
une piece de viande, et un moteur electrique destine a 
entrainer la broche (17) en rotation de maniere que la piece 
de viande rdtisse de facon uniforme sous 1'efTet de la cha- 
leur emise par le corps de chauffe. 

La broche (17) est montee sur deux bras (20) qui, sous 
Faction d'un mecanisme comportant un moteur electrique 
(29) et un secteur dente (31), basculent p6riodiquement 
vers I'avant en amenant la broche (17) dans une position 
pour laquelle la piece de viande, sans cesser de tourner sur 
elle-meroe, est immergee particllcment dans un liquide 
(jus, sauce, laque, etc) destine a impregner sa surface pen- 
dant la cuisson. 
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REVINDICATIONS 

1. Four-rdtissoire, comprenant une cnvdoppc limitant une en- 
ceinte dans laquelle se txouvc un corps de chauffe, une brocfae desti- 
nee a porter une piece de viande et des moyens pour en trainer cette 
broche en rotation autour de son axe, caracterise par le fait qu'fl 
comprend un dispositif (20, 21, 22, 29, 30, 31) pennettant d'amencr 
temporaircment la brocfae (1 7) dans une position pour laquelle la 
piece de viande se trouve partieUement immergee dans un Iiquide 
destine a fare repandu sur sa surface pendant sa cuisson. 

Z Four selon la revendication 1, caracterise par te fait que la 
broche (17) est montee sur deux bras (20, 21) susceptibles de bascu- 
ler vers Pavant du four de maniere que la broche (17) vienne occuper 
la position susmentic^inee. 

3. Four selon la revendication 2, caracterise par le fait que ledit 
dispositif comprend un moteur pas a pas (29), un pignon (30) et un 
secteur dente (31) soHdaire d'un des deux dhs bras (20). 

4. Four selon la revendication 2, caracterise par k fait que Pen- 
tramement en rotation de la broche (1 7) est comrnande par Pinter- 
mediaire d\in train d'engrenages coxnportant des pignons (25, 26) et 
une charae de transmission (27), de maniere que la rotation de la 
broche (17) se poursuive durant Pimmersion. 

5. Four selon la revendication 2, caracterise par !e fait que le 
fond de Penoeinte (1 1) est constitue par un plan incline (23) destine a 
recueitlir et a faire couler dans une lechefrite (28) le jus exprime par 
la piece de viande durant sa cuisson ou Pexcedent de Iiquide dont 
elle aura etc impregnee. 

6. Four selon la revendication 2, caracterise par le fait qu'fl com- 
prend des moyens pennettant de faire basculer les bras (20, 21) ma- 
nuellement sansTintervention d'un dispositif automatique. 

7. Four selon la revendication 6, caracterise par le fait que 
lorsque les bras (20, 21) quittent leur position pour IaqueUe la piece 
est grillee, les moyens d'entrainement de la broche (17) sont desac- 
eouples, des moyens etant alors prevus pour faire toumer manueUe- 
roent la broche (17) lorsqu'eUe se trouve dans sa position ou la piece 
est partieDement immergee. 



Les fours-rotissoires dans lesquels on peut faire tourner une 
piece de viande devant une source de chaleur pour la griller sont de 
plus en plus repandus dans les menages. 

Une version electrique de ce four est constituee par une enve- 
loppe en tole metalHque limitant une enceinte dans laquelle se trouve 
un corps de chauffe a rayonnement infrarouge, une broche et un 
moteur electrique pour en trainer cette broche en rotation de maniere 
que la piece de viande qu'elle supporte soit grillee de facon uniforme 
par les rayons emis par la source. 

Un inconvenient important de ces fours reside dans la difficulte 
cTarroser regulierement et convenablement la piece de viande au 
cours de sa cuisson. 

En effet, pour eflectuer cette operation, il faut prendre du jus ou 
de la sauce dans une lechefrite ou un bac situe dans Penoeinte au- 
dessous de la broche, ce qui en soi est deja malcommode, puis repan- 
dre le Iiquide ainsi recolte sur la piece de viande, ce qui est pratique- 
ment impossible, compte tenu du faiblc espace qui scpare te plafond 
de Penceinte et la piece de viande. La temperature qui regne dans 
Penceinte, de Pordre de 150 a 200° Q augmente encore la dif&culte 
de rcussir cette operation. 

Le four selon {'invention a pour but de supprimer cet inconve- 
nient et de permettre un «arrosage» regulier et parfaitement uni- 
forme de la piece au cours de sa cuisson. 

Ce four est caracterise par le fait qu*H comprend des moyens per- 
mettant d'amener, automatiquement ou manueDement, la broche 
dans une position pour laquelle la piece de viande se trouve partid- 
lement et temporairement immergee dans un Iiquide (jus, sauce, 
laque, etc.) destine a etre repandu sur sa surface durant sa cuisson. 



Le dessm ci-annexe representc, scfaematiquement et a titre 
d'exemple, une forme d'execution de Pobjet de Pinvention. 

La figure I en est une vue en coupe par un plan vertical passant 
par la broche; 

3 la figure 2 est une vue en coupe par la Hgne D-D de la figure 1 ; 
la figure 3 est une vue en coupe par la ligxte ITJ-III de la figure 1 ; 
la figure 4 est une vue de detail. 

Le four represent* est constitue par une enveloppe 10, en tole 
metallique, formant chassis et limitant une enceinte parallelepipedi- 

io que II sous le plafond de laquelle est monte un corps ae chauffe a 
rayonnement mfrarouge 12. 

Entre les parois laterales doubles 13 et 14, rimttflrrt des espaces 15 
et 16, s'etend une broche horizontale amovible 17 destinee a porter 
et faire tourner devant le corps de chauffe 12 une piece de viande a 

is griller. Cette broche 17 est montee dans deux paHers 18 et 19 qui 
constituent respectivement les extremites supcrieures de deux bras 20 
et 21. Les extremites mferieures de ces deux bras sont montees rota- 
trvement sur un axe 22 qui s'etend sur toute la largeur de Penveloppe 
10 en passant de facon invisible sous un plan incline 23 const tuant 

2C le fond de Penceinte. 

La broche 17 est entrainee en rotation par nn moteur electrique 
24 dont l'arbre moteur et le rotor sont traverses coaxdalement par 
Paxe 22, par Pintermediaire d'un pignon 25 cale sur Parbre moteur, 
d'un pignon 26 cale sur Pextremite de la brocfae 17 et d'une chaine 

23 de transmission 27 tendue entre les pignons 25 et 26. 

L'originalite de ce four reside dans le fait que la broche 17 est 
amcnee perodiquement et temporairement dans une position pour 
laquelle la piece de viande est partieUement immergee dans un 
Iiquide (jus, sauce, laque) contenu dans une lechefrite 23 placer 

30 devant Penveloppe 10, dans le prolongement du plan incline 23, de 
maniere qu'en continuant a tourner la surface entiere de la piece de 
viande baigne Hatw ce Iiquide. Le dispositif qui comrnande ce mou- 
vement en faisant basculer les bras 20 et 21 vers Pavant d'un angle 
d'environ 100° est constitue par un moteur electrique 29, par un 

33 pignon 30 cale sur Parbre de ce moteur, et par un secteur dente 31 
engrenant avec le pignon 30 et solidaire du bras 20. Le moteur 29 est 
un moteur pas a pas de maniere qu'a intervalle de temps determine 
et rtgiable au moyen d'un bouton non represente, son rotor soit mis 
en mouvement dans un sens ou dans Pautre, ce qui a pour effet de 

« faire pivoter le secteur dente 31 et avec lui le bras 20 et d'amener 
ainsi la broche 17 de la position pour laquelle la piece tourne en 
regard du corps de chauffe 12 dans la position pour laquelle elle est 
partieUement immergee dans le Iiquide contenu dans la lechefrite 28 
et vice versa. La duree durant laquelle la piece baigne dans le Iiquide 

45 etant determinee de facon que toute sa surface soit success vement 
immergee. 

Grace au plan incline 23, le Iiquide qui pourrait s'ecouler de la 
piece de viande apres la remontee de la brocfae 17 ou le jus de 
cuisson qui s'en exprime durant la cuisson est automatiquement 

so recolte par la lechefrite 28. On notera que les mecanismes comman- 
dant la rotation de la broche 17 et son mouvement de basculement 
sont respectivement loges dans les espaces 15 et 16, On pourrait en- 
visager de fermer partieUement ces espaces sur le devant de Penve- 
loppe par des plaques ajourtes uniquement pour laisser passer ks 

u bras 20 et 21 lorsqu*iIs basculent vers Pavant. 

L'introduction de la piece de viande sur la broche 17 et son 
retrait s'effectucront quand les bras 20 et 21 se trotrvent en position 
basculee vers Pavant de maniere que Pon puisse simultanement 
engager cette broche 1 7 dans les paliers 1 8 et 19 et Pen degager. On 

so notera a ce propos qu*un dispositif a biUc 32 fixe la position axiale 
de la broche 17 dans le palier 18 afin d'eviter tout risque d'accro- 
chage de ses extremites lors du basculement de la piece de viande. 

L'invention n'est evidemment pas limitec i la forme d'execution 
representee et decrite. En particulier, on pourra envisager des ver- 

65 sions dans lesqueUes: 

— le basculement de la broche 17 s'opere manuellement, 

— la broche 17 execute non pas un mouvement de basculement 
Pamenant a Pexterieur de Penceinte, mais un mouvement veru- 
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cal, commandc par exemple par une came ou des verins, qui 
amene pcriodiquement la piece de viande dans un liquide 
contenu dans un bac ou une lechefrite posee sur un fond plat ho- 
- hzontal remplacant le fond incline 23. 

Par ailleurs, dans la forme d'execution decrite et representee, on 
pourra prevoir une porte peimettant de fenner complelement Fen- 
ceinte II, le plan incline 23 et la lechefrite 28 etant lusceptibles d'etre 
enleves pour que le four puisse fonctionner comme .tel. Dans ce cas, 
on pourra naturellement prevoir un second corps de chauffe, situe 
sous le plan incline 23, de maniert que cehii-ca et la lechefrite 28 
etant enleves et la porte frontale mise en place, Ton puisse, en en- 
dencbant les deux corps de chauffe, obtenir dans le four une tempe- 
rature ambiante correspondant a celle (Tun four normal. 
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II va sans dire que, dans ce cas. le mecanisme commandant le 
basculemem des bras 20 et 21 sera mis hors service, eventueBement 
automatiquement par un dispositif actionne par la fermeture de la 
porte frontale du four. 

j Enfin, on pourrait prevoir une ou des formes d'execution plus 
simples du four selon I'invention dans lesquelles le basculemem des 
bras 20, 21 et de la broche 17 est destine a etre effectue manuelle- 
ment, sans rintervention d'un dispositif automatique. Dans ces 
formes d'execution, la broche 17 pourra evenluellement etre desac- 

io couplec de ses moyens d'eutrafuemem, automatiquement ou non, 
lorsqu'elle quitte sa position pour laquelle la piece est grillee, sa ro- 
tation dans sa position pour laqueile la piece est partieUement im- 
mcrgee etant egalement assurec manueUement. 



ft 



1 feuille dessins 
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